Spargel-Suppe mit Spargel, Morcheln, Morchel-Crostini

Fiir zwei Personen

Fiir die Spargelsuppe:
250 g weifler Spargel

150 ml Sahne

3 cl trockenen Weiflwein
Salz

Fiir die Suppeneinlage:
4 Stg. weiler Spargel
Sonnenblumendl

Fiir die Morchel-Crostini:
6 frische Morcheln

4 cl Wermut

3 Zweige Kerbel

Fiir den Erdbeer-Spargel-Salat:

300 g Erdbeeren

1 Knoblauchzehe
Sonnenblumendl

Fiir das Erdbeerdressing:
1 rote, m.-scharfe Chili

50 ml dunkler Balsamicoessig
Fiir die Garnitur:

1 Zweig Minze

Fiir die Spargelsuppe:

1 weifle Zwiebel
300 ml Gemiisefond
Sonnenblumendl

Pleffer

4 Stg. griiner Spargel
1 Prise Zucker

2 Schalotten

2 EL Olivenol

Salz

4 Stg. griiner Spargel
1 EL Pinienkerne

6 Erdbeeren

Salz

griiner Pfeffer

Den Backofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

1 Zitrone, Saft
3 ¢l Portwein
2 EL Zucker

4 frische Morcheln
Salz, Pfeffer

% Weizenbaguette
Sonnenblumendl

Pfeffer

4 gelbe Kirschtomaten

1 EL dunkler Balsamicoessig

% Limette, Saft
griiner Pfeffer

Spargel schilen und in 1 cm grofle Stiicke schneiden. Zwiebel abziehen, hacken und ge-
meinsam mit dem Spargel in einer Pfanne mit Sonnenblumendl anschwitzen. Zucker und
Salz dazugeben. Mit Port- und Weiiwein abloschen. Gemiisefond auffiillen und 15 Mi-
nuten einkocheln lassen. Sahne dazu gieflen und kurz aufkochen lassen. Alles mit einem
Stabmixer piirieren. Mit Zitronensaft abschmecken.

Fiir die Suppeneinlage:

Spargel und Morcheln putzen. Kopfe vom weiflen und griinen Spargel in heiflem Sonnen-
blumendl leicht anbraten, die Morcheln dazugeben. Mit Zucker, Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Fiir die Morchel-Crostini:

Baguette in diinne Scheiben schneiden und eine Seite mit Olivenol bestreichen. Im vor-
geheizten Backofen mit der Olseite nach oben knusprig résten. Sonnenblumendl in einer
Pfanne erhitzen. Die Schalotten abziehen, hacken und in der Pfanne 23 Minuten andiins-
ten.

Morcheln putzen, je nach Gréfle schneiden, zu den Schalotten in die Pfanne geben und
mitdiinsten. Wermut dazu gielen und einkochen lassen. Morcheln mit Kerbel sowie Salz
und Pfeffer wiirzen. Warmhalten.



Crostini aus dem Backofen nehmen und mit der Morchelmasse belegen.

Fiir den Erdbeer-Spargel-Salat:

Erdbeeren aufschneiden und den Strunk entfernen.

Griinen Spargel quer in kleine Stiicke schneiden und in einer Pfanne mit heiflem Sonnen-
blumendl anbraten. Knoblauch abziehen, zerdriicken und mit den Pinienkernen ebenfalls
in die Pfanne geben und mitanbraten.

Danach geviertelte Kirschtomaten dazugeben und vom Herd nehmen. Mit einem Spritzer
Balsamico abloschen.

Fiir das Erdbeerdressing:

Erdbeeren putzen, halbieren und in ein hohes Gefafl geben. Balsamico und eine Prise Salz
dazu geben. Saft aus einer halben Limette auspressen und Chili nach Geschmack dazuge-
ben und piirieren.

Erdbeerdressing iiber die Erdbeeren verteilen und mit griinem Pfeffer bestreuen. Den
Spargel mit den anderen Zutaten auf dem Erdbeerdressing anrichten.

Fir die Garnitur:

Minze abbrausen und trockenwedeln. Blétter abzupfen.

Die Suppeneinlage in tiefen Tellern anrichten und den Schaum der Spargelsuppe hinzufii-
gen. Suppe in Saucieren servieren. Crostini dazu servieren. Den vorbereiteten Erdbeerteller
mit Minze und griinem Pfeffer garnieren und ebenfalls servieren.
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